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by ครูชมบี



• น ้ำนมจัดว่ำเป็นแหล่งของสำรอำหำรที่ส้ำคัญ ได้แก่ โปรตีน คำร์โบไฮเดรต ไขมัน 
วิตำมินเอ วิตำมินบี1 วิตำมินบี 2 แคลเซียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม ฯลฯ

• ช่วยเสริมสร้ำง ภูมิต้ำนทำนโรค เพิ่มควำมหนำแน่นของมวลกระดูกท้ำให้กระดูก
และฟันแข็งแรง มีควำมส้ำคัญต่อพัฒนำกำรทำงสมองและร่ำงกำยที่จ้ำเป็นส้ำหรับ
กำรเจริญเติบโต ฯ 
.

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับน ้านมและผลิตภัณฑ์นม 



• น้ำมำใช้เป็นวัตถุดิบตั งต้นในกำรผลิตผลิตภัณฑ์นมที่ส้ำคัญหลำกหลำยชนิด 
เช่น นมสดพำสเจอไรซ์ นมปรุงแต่งพำสเจอไรซ์ โยเกิร์ต นมเปรี ยว นมผง เนย
แข็ง ครีม ไอศกรีม และเนยสด 

• เน้นไปที่น ้ำนมที่ได้จำกโคเป็นหลัก เนื่องด้วยชนิดของน ้ำนมส่วนใหญ่ที่บริโภค
นั นได้มำจำกกำรผลิตจำกโคนม 
.

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับน ้านมและผลิตภัณฑ์นม 



ความหมายของนมและผลิตภัณฑ์นม



น ้านม (Milk)

หมำยถึง ของเหลวสดที่รีดได้จำกสัตว์เลี ยงลูกด้วยนม สำมำรถผลิตได้ 
โดยกำรกลั่นสร้ำงจำกเต้ำนม เช่น มนุษย์ โค กระบือ จำมรี แพะ แกะฯ 
ขณะที่สัตว์เลี ยงลูกด้วยนมท้ำกำรหลั่งน ้ำนมอยู่นั น สภำพร่ำงกำยต้อง
อยู่ในสภำวะที่สมบูรณ์ และไม่เป็นโรคร้ำยแรง หรือโรคติดเชื อแต่อย่ำง
ใด น ้ำนมจำกสัตว์ชนิดหนึ่งสำมำรถให้สัตว์ชนิดอื่นบริโภคได้ และที่นิยม
มำก ได้แก่ น ้ำนมโค น ้ำนมแพะ น ้ำนมม้ำ และน ้ำนมกระบือ เป็นต้น 
(ชมภูนุช, 2560; McGee, 2004)



ตารางท่ี 1.1  องค์ประกอบทำงเคมใีนน ้ำนมของสัตว์เลี ยงลูกด้วยนมต่อสัดส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม 
 

ชนิ สัตว์เลี ยงลูก             
 ้วยนม 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

แล กโทส 
(ร้อยละ) 

แร  าตุ/เ ้า 
(ร้อยละ) 

น ้า 
(ร้อยละ) 

มนุษย ์ 4.0 1.1 6.8 0.2 88 
โค 
   โฮลสไตน์/ ฟรีเชี่ยน 
   บรำวน์สวิส 
   เจอร์ซี่ 

3.7 
3.6 
4.0 
5.2 

3.4 
3.4 
3.6 
3.9 

4.8 
4.9 
4.7 
4.9 

0.7 
0.7 
0.7 
0.7 

87 
87 
87 
85 

กระบือ 6.9 3.8 5.1 0.8 83 
จำมร ี
แพะ 

6.5 
4.0 

5.8 
3.4 

4.6 
4.5 

0.8 
0.8 

82 
88 

แกะ 7.5 6.0 4.8 1.0 80 
อู  2.9 3.9 5.4 0.8 87 
กวำงเรนเดียร์ 
ม้ำ 

17 
1.2 

11 
2.0 

2.8 
6.3 

1.5 
0.3 

68 
90 

ที่มา : McGee (2004) 



หมำยถึง น ้ำนมที่รีดได้จำกแม่โค และไม่ผ่ำนกรรมวิธีกำร
ฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อน 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 350, 2556)
.

น ้านมโค ิบ (raw milk) 



น ้านมโคส  (fresh milk) 

หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำนกรรมวิธี       
พำสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิไม่เกิน 80 องศำเซลเซียส มีมันเนยไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 3.2 ของน ้ำหนัก และมิได้เติมหรือแยกซึ่งวัตถุอื่นใด เว้นแต่
กำรแยกมันเนยออกเท่ำนั น 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 350, 2556)



น ้านมโค (cow milk) 

หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำนกรรมวิธีกำรฆ่ำ
เชื อที่ไม่เข้ำลักษณะเป็นน ้ำนมโคสด และมิได้เติมหรือแยกซึ่งวัตถุอื่น
ใด เว้นแต่กำรแยกหรือเติมมันเนยหรือปรับปริมำณเนื อนมด้วยนมผง
ไม่เกินร้อยละ 1 ของน ้ำหนักน ้ำนมโค 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 350, 2556)



1. น ้านมโคชนิ เต มมันเนยหรือเต มไขมัน (whole milk) 

หมำยถึง น ้ำนมโคที่มิได้แยก หรือเติมเข้ำไปซึ่งวัตถุอื่นใด มีไขมันไม่ต่้ำกว่ำ   
ร้อยละ 3.2 มีของแข็งไม่รวมไขมัน ไม่ต่้ำกว่ำร้อยละ 8.5 มีวิตำมินเอ ไม่เกิน 
2,000 I.U.(International Unit)(ทั งนี วิตำมินเอ 1 I.U. เท่ำกับ 0.3 ไมโครกรัม  
เรตินอล) และวิตำมินดีไม่เกิน 400 I.U.นอกจำกนี อำจมีกำรเติมสำรให้กลิ่นเพิ่ม
ลงไป

น ้านมโคแบ งเป็น 3 ชนิ  ตามปริมาณของไขมัน  ังนี 



2. น ้านมโคชนิ พร องมันเนยหรือไขมัน (low fat milk) 

หมำยถึง น ้ำนมโคที่ถูกแยกไขมันออกบำงส่วน มีไขมันร้อยละ 0.1-32 
มีของแข็งไม่รวมไขมันไม่ต่้ำกว่ำ ร้อยละ 8.25 มีวิตำมินเอ 2,000 I.U. และ
วิตำมินดีไม่เกิน 400 I.U. นอกจำกนี อำจมีกำรเติมสำรให้กลิ่นเพ่ิมลงไป

3. น ้านมโคชนิ ขา มันเนยหรือไขมัน (skim milk, non-fat milk) 

หมำยถึง น ้ำนมที่ได้แยกไขมันออกแล้วเกือบหมด มีไขมันไม่เกินร้อยละ 
0.3 มีของแข็งไม่รวมไขมันไม่ต่้ำกว่ำร้อยละ 8.25 มีวิตำมินเอ 2,000 I.U.และ
วิตำมินดีไม่เกิน 400 I.U. นอกจำกนี อำจมีกำรเติมสำรให้กลิ่นเพิ่มลงไป

.

น ้านมโคแบ งเป็น 3 ชนิ  ตามปริมาณของไขมัน  ังนี 



น ้านมเหลือง หรือโคลอสตรัม (colostrum) 

หมำยถึง น ้ำนมที่รีดได้จำกสัตว์เลี ยงลูกด้วยนมในช่วงระหว่ำง 15 วัน
ก่อนคลอด และ 5 วันหลังคลอด น ้ำนมที่ได้จะมีลักษณะ เป็นของเหลว
ข้น มีสี เหลืองปนแดง รสชำติเค็ม มีควำมเป็นกรดสูง (pH6.1–6.4) 
ไมม่ีควำมคงตัว เมื่อได้รับควำมร้อน 

(วรรณำ และวิบูลย์ศักดิ,์ 2531 ; Brown, 2011)



ผลิตภัณฑ์ของนม (milk products, dairy products) 

หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกน ้ำนม เช่น นมปรุงแต่ง นมเปรี ยว นม
ดัดแปลงส้ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส้ำหรับทำรกและ
เด็กเล็ก ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย และน ้ำมันเนย ซึ่งได้มี
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขก้ำหนดไว้แล้วโดยเฉพำะ 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 352, 2556)



หมำยถึง นมสดหรือนมคืนรูปที่ปรุงแต่งด้วยสี กลิ่น รส ไม่ว่ำจะปรุงแต่ง            
ด้ วยวัตถุที่ มี คุณค่ ำทำงอำหำรหรือ ไม่ก็ ตำม และสิ่ งที่ น้ ำมำปรุ งแต่ ง                    
ต้องไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ ตัวอย่ำงเช่น นมสดสเตอริไลซ์บรรจุกระป๋องรส
น ้ำผึ ง นมสดพำสเจอไรซ์บรรจุขวดพลำสติกรสช็อกโกแลต เป็นต้น ทั งนี สำมำรถ
แบ่งชนิดของนมปรุงแต่งออกเป็น 2 ชนิด ตำมลักษณะของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ นม
ปรุงแต่งชนิดเหลว และนมปรุงแต่งชนิดผง (ชมภูนุช, 2560; Brown, 2011)

นมปรุงแต ง (flavored milk) 



หมำยถึง น ้ำนมที่หมักด้วยแล็กทิกแอซิดแบคทีเรีย (lactic acid bacteria) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้ต้องติดฉลำกว่ำ “cultured skim milk (nonfat) butter milk” 
หรือ “cultured butter milk” หรือ “cultured low-fat butter milk” 
ขึ นอยู่กับปริมำณของไขมันนมที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ (นิธิยำ, 2557) 

น ้านมหมัก (cultured milk) 



นมพาสเจอไรซ์ (pasteurized milk) 

หมำยถึง น ้ำนมที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื อจุลินทรีย์  ด้วยควำมร้อนที่ระดับ
อุณหภูมิไม่เกิน 100 องศำเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลำอย่ำงใด                
อย่ำงหนึ่ง ดังต่อไปนี  



1. อุณหภูมไิม่ต่้ำกว่ำ 63 องศำเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ 

30 นำที แล้วท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ

2. อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ 72 องศำเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ 

15 วินำที แล้วท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ 

ทั งนี จะผ่ำนกรรมวิธีท้ำให้น ้ำนมเป็นเนื อเดียวกันหรือไม่ก็ได้ ท้ำ
กำรเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิ ไม่เกิน 8 องศำเซลเซียส 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 352, 2556 ; Brown, 2011) 



หมำยถึง น ้ำนมที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อนที่ระดับอุณหภูมิไม่
ต่้ ำ ก ว่ ำ  100  อ งศำ เซล เซี ยส  แล้ วท้ ำ ให้ เ ย็ นล งทั นที  ทั ง นี ต้ อ งผ่ ำ น               
กรรมวิธีท้ำให้น ้ำนมเป็นเนื อเดียวกันก่อน น ้ำนมชนิดนี สำมำรถเก็บรักษำไว้                     
ที่อุณหภูมิห้องได้นำน โดยไม่เกิดกำรเสื่อมคุณภำพ 

(นิธิยำ, 2557 ; ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 352, 2556) 

นมสเตอริไลซ์ (sterilized milk) 



หมำยถึง น ้ำนมที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อนที่ระดับอุณหภูมิไม่
ต่้ำกว่ำ 133 องศำเซลเซียส ไม่น้อยกว่ำ 1 วินำที แล้วท้ำให้เย็นลงทันที                
ซึ่งกระบวนกำรทั งหมดต้องอยู่ในสภำวะที่ปลอดเชื อ ทั งนี ต้องผ่ำนกรรมวิธีท้ำให้
น ้ำนมเป็นเนื อเดียวกันก่อน น ้ำนมชนิดนี สำมำรถเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิห้องได้
นำนโดยไม่เกิดกำรเสื่อมคุณภำพ 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 352, 2556 ; Brown, 2011) 

นมยูเอชที (UHT Milk) 



นมข้น (condensed milk) 

หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำโคดิบมำระเหยเอำน ้ำบำงส่วน
ออก และอำจเติมน ้ำตำลหรือวัตถุอื่นใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีก
ด้วยก็ได้ 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 350, 2556)



- นมข้นหวาน (sweetened condensed milk) หมำยถึง ผลิตภัณฑ์
ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำโคดิบมำระเหยเอำน ้ำบำงส่วนออก และท้ำให้หวำนโดย
กำรเติมน ้ำตำล

- นมข้นแปลงไขมันหวาน (sweetened condensed filled milk) 
หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำโคสด น ้ำนมโคมำระเหยเอำน ้ำ
บำงส่วนออก หรือได้จำกกำรน้ำนมผง นมคืนรูปที่ใช้ไขมันอื่นบำงส่วน
หรือทั งหมดแทนไขมันที่มีอยู่มำละลำยน ้ำ และท้ำให้หวำนโดยกำรเติม
น ้ำตำล และใช้ไขมันจำกพืช เช่น น ้ำมันปำล์ม น ้ำมันถั่วเหลือง เป็นต้น 
เพื่อทดแทนไขมันนมที่ถูกแยกออกไป 



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมมำระเหยเอำน ้ำออกด้วยกรรมวิธี
ต่ำงๆ จนกระทั่งน ้ำนมเปลี่ยนสถำนะจำกของเหลวเป็นของแข็ง (ผง)  มีค่ำ
ควำมชื นน้อยกว่ำ ร้อยละ 5 แบ่งเป็น 3 ชนิด ตำมปริมำณไขมัน ดังนี  

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 350, 2556 ; Brown, 2011) 

นมผง (dry milk, powder milk) 



1. นมผงธรรมดำ (dry whole milk) มีไขมันนมสูงกว่ำร้อยละ 26

2. นมผงพร่องไขมันนม (dry partly skim-milk) มีไขมันนมร้อยละ 1.5- 26

3. นมผงขำดไขมัน (dry skim-milk, non-fat dry milk) มีไขมันนมน้อยกว่ำ
ร้อยละ 1.5



ครีม (cream) 

หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่แยกได้จำกนม โดยกรรมวิธีต่ำงๆ และมีไขมัน            
เป็นส่วนประกอบที่ส้ำคัญ (ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 208, 
2543 ; Brown, 2011) 

แบ่งเป็น 5 ชนิด ตำมปริมำณไขมัน ดังนี  



1. ครีมพร องไขมัน (half cream) หมำยถึง ครีมที่มีไขมันไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 10 แต่ไมถ่ึงร้อยละ 18 ของน ้ำหนัก

2. ครีม รรม า (cream หรือ single cream) หมำยถึง ครีมที่มี
ไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน ้ำหนัก

3. วิปปิ้งครีม (whipping cream) หมำยถึง ครีมที่มีไขมันไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 28 ของน ้ำหนัก



4.  ับเบิ ลครีม (double cream หรือ heavy cream หรือ thick cream) 
หมำยถึง ครีมที่มไีขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 36 ของน ้ำหนัก 

5. ครีมเปรี ยว (sour cream หรือ cultured sour milk) หมำยถึง ครีมที่มี
ไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 ของน ้ำหนัก



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้ท้ำจำกนม และมีไขมันอื่นนอกจำกไขมันนมเป็น
ส่วนประกอบที่ส้ำคัญ เช่น น ้ำมันปำล์ม หรือครีมที่มีไขมันนมผสมอยู่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 30 ของไขมันทั งหมด 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 208, 2543)

ครีมเทียม (non-dairy creamer หรือ coffee whitener) 



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์นมที่ผลิตจำกนมชนิดต่ำงๆ ไม่ว่ำจะเป็น นมสด นม
พร่องไขมันนม หรือนมถั่วเหลือง มำหมักด้วยแล็กทิกแอซิดแบคทีเรียเพื่อ
ย่อยน ้ำตำลแล็กโทสในนมให้เป็นกรดแล็กทิก ท้ำให้มีภำวะกรดและมีรส
เปรี ยวโดยมีค่ำ pH อยู่ระหว่ำง 3.8-4.6 (ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
ฉบับที่ 353, 2556 ; Brown, 2011)

แบ่งเป็น 2 ชนิด ตำมลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ดังนี  

โยเกิร์ต (yogurt) 



1. โยเกิร์ตที่มีลักษณะเนื อสัมผัสเป็นของเหลวคล้ำยเครื่องดื่ม (drinking     
yogurt) 

2. โยเกิร์ตที่มีลักษณะเนื อสัมผัสเป็นครีมข้นหรือเป็นเจลแข็ง (stirred 
yogurt/ set yogurt) 



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จำกกำรแยกเอำเฉพำะส่วนที่เป็นไขมันนม ผ่ำน
กรรมวิธีผลิตและมีกำรเติมวัตถุปรุงแต่งหรือวิตำมิน หรือสำรประกอบที่
จ้ำเป็นต่อกรรมวิธีกำรผลิต มีไขมันไม่ต่้ำกว่ำร้อยละ 80 มีปริมำณของแข็ง
ทั งหมดที่ไม่รวมไขมันไม่เกินร้อยละ 2 มีโซเดียมคลอไรด์ไม่เกินร้อยละ 4 และ
มีค่ำควำมชื นไม่ต่้ำกว่ำร้อยละ 16 (วรรณำ และวิบูลย์ศักดิ์, 2531) 

เนย (butter) 



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนม ครีม เวย์ หรือ บัตเตอร์มิลค์
หรืออย่ำงใดอย่ำงหนึ่งหรือหลำยอย่ำงมำผสมเอนไซม์ หรือกรด หรือจุลินทรีย์
จนเกิดกำรตกตะกอนของเคซีน และน้ำมำรวมกันให้เป็นก้อน แยกส่วนที่เป็น
น ้ำออกอำจน้ำมำใช้แบบสด หรือท้ำกำรหมักบ่มในน ้ำเกลือ แบ่งเป็น 5 ชนิด 
ตำมปริมำณของไขมันและน ้ำในผลิตภัณฑ์ ดังนี  (ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข ฉบับที่ 209, 2543 ; Brown, 2011)

เนยแข ง (cheese) 



1. ครีมชีส (cream cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้ครีมเป็นส่วนผสม
หลัก มีปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 60 และมีน ้ำน้อยกว่ำร้อยละ 55

2. โฮลมิลค์ชีส (whole milk cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้นมเป็น
ส่วนผสมหลัก มีปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 50 และมีน ้ำน้อยกว่ำ       
ร้อยละ 37

3. สกิมมิลค์ชีส (skimmed milk cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้นม
พร่องไขมันนม หรือนมขำดไขมัน หรือเวย์ หรือบัตเตอร์มิลค์เป็นส่วนผสม
หลัก มีปริมำณไขมันน้อยกว่ำร้อยละ 45 และมีน ้ำมำกกว่ำร้อยละ 60



4. โพรเซสชีส (processed cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ผ่ำนกรรมวิธี
ผลิตแล้ว  มีกำรเติมอิมัลซิไฟเออร์ และน้ำมำพำสเจอไรซ์ มีกำรแต่งสี กลิ่น
รสเพิ่มเติม มีปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 45 และมีน ้ำน้อยกว่ำร้อยละ 45

5. เนมชีส (named cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่มีชื่อตำมชนิดเนยแข็ง
และกรรมวิธีกำรผลิต



1. ครีมชีส (cream cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้ครีมเป็นส่วนผสมหลัก มี
ปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 60 และมีน ้ำน้อยกว่ำร้อยละ 55

2. โฮลมิลค์ชีส (whole milk cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้นมเป็น
ส่วนผสมหลัก มีปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 50 และมีน ้ำน้อยกว่ำร้อยละ 37

3. สกิมมิลค์ชีส (skimmed milk cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ใช้นมพร่อง
ไขมันนม หรือนมขำดไขมัน หรือเวย์ หรือบัตเตอร์มิลคเ์ป็นส่วนผสมหลัก มี
ปริมำณไขมันน้อยกว่ำร้อยละ 45 และมีน ้ำมำกกว่ำร้อยละ 60



4. โพรเซสชีส (processed cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่ผ่ำนกรรมวิธีผลิต
แล้ว มีกำรเติมอมิัลซิไฟเออร์ และน้ำมำพำสเจอไรซ์ มีกำรแต่งสี กลิ่นรส
เพิ่มเติม มีปริมำณไขมันมำกกว่ำร้อยละ 45 และมีน ้ำน้อยกว่ำร้อยละ 45

5. เนมชีส (named cheese) หมำยถึง เนยแข็งที่มีชื่อตำมชนิดเนยแข็ง และ
กรรมวิธีกำรผลิต



หมำยถึง ผลิตภัณฑ์นมที่ผลิตจำกไขมันนม หำงนมผง น ้ำตำล สำรให้ควำม
คงตัว สี กลิ่น รส ฟองอำกำศ อำจผสมเนื อผลไม้หรือธัญพืชเพิ่มเติมได้
มีปริมำณของแข็งทั งหมดร้อยละ 16–24 จัดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรแช่แข็ง

(วรรณำ และวิบูลยศ์ักดิ,์ 2531 ; Brown, 2011)

ไอศกรีม (ice-cream) 



ของแข งทั งหม ที่ไม รวมน ้า หรือที่เรียกว า องค์ประกอบที่เป็นของแข ง                
(total solid (TS), milk solid (MS)) 

ทั งนี ของแข็งที่มี ในน ้ ำจะมำจำกสำรที่ละลำยน ้ ำ ได้จ้ ำพวก น ้ ำตำล                      
หรือ เกลืออินทรีย์ต่ำงๆ เช่น โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) แคลเซียมคำร์บอเนต     
(CaCo3) เป็นต้น และมำจำกสำรที่ไม่ละลำยน ้ำจ้ำพวกแร่ธำตุชนิดต่ำงๆ



- ของแข็งทั งหมดที่ไม่รวมไขมัน หรือเรียกว่ำ องค์ประกอบของน ้ำนมทั งหมด 
แต่ไม่รวมน ้ำและไขมัน (milk solid non fat (MSNF), soild non fat (SNF))

- น ้ำนมที่ผ่ำนกำรแยกส่วนที่เป็นไขมันออกไปหมดแล้ว หรือเรียกว่ำ หำงนม                    
(milk plasma, skim milk)



- องค์ประกอบของน ้ำนมทั งหมดแต่ไม่รวมไขมันและเคซีน (whey, milk seru
m) ซึ่งก็คือของเหลวส่วนที่เหลือจำกกำรแยกเอำไขมันและโปรตีนออกไปแล้ว
อย่ำงในกระบวนกำรผลิตเนยแข็ง

- เคซีน (casein) โปรตีนในน ้ำนม ซึ่งตำมธรรมชำติเคซีนจะอยู่รวมกับแคลเซียม            
และฟอสฟอรัส มีลักษณะเป็นสำรคอลลอยดท์ี่กระจำยตัวอยู่ในน ้ำนม



ส านที่ : ห้อง 1406 ชั น 4 อำคำรปฏิบัติกำร

เวลาติ ต อ : จันทร์-ศุกร์ (ยกเว้นวันหยุดรำชกำร) 09.00-16.30 น.   

(กรณีที่อำจำรย์มีสอนตำมตำรำงสอน ให้นักศึกษำตรวจสอบ 

เวลำตำมตำรำงสอนก่อนหรือท้ำกำรนัดหมำยล่วงหน้ำ)

เบอร์ติ ต อ : 089-788-2555

E-mail: chompoonuch.p@rmutp.ac.th

Facebook: chompoonuch phuenpipob

ช องทางการติ ต อ
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